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(54) PROCEDE POUR AMELIORER LEXTRACTION DES MATIERES 
BAIES DE RAISIN ET DISPOSITIF POUR SA MISE EN OEUVRE. 



COLORANTES ET AROMATIQUES DES 



L'objet de I'invention est un proc6d6 d'extraction des 
matieres colorantes et aromatiques des baies du raisin, ca- 
racterise en ce qu'il consiste a soumettre la vendange prea- 
lablement chauffee et avant toute fermentation, a une mise 
sous pression suivie immediatement d'une detente brus- 
que, en sorte d'entraTner un eclatement des vacuoles des 
cellules de la pellicule desdites baies. L'invention a egale- 
ment pour objet le dispositif de mise en oeuvre du procedS. 
- Application a la vinification. 
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PROCEDE POUR AMELIORER L'EXTRACTION DES MATIERES 
COLORANTES ET AROMATIQUES DES BAIES DE RAISIN ET 
DISPOSITIF POUR SA MISE EN CEUVRE 

La presente invention a trait a un procede de traitement de la vendange 
en vue d'arn6liorer Textraction des aromes, tanins et pigments anthocyaniques 
essentiellement contenus dans la peliicule de baies de raisin et dont depend la 
qualite finale d'un vin. 

Les preoccupations actuelles des vinificateurs visent a Tobtention de 
vins colores, structures sans exces, en particulier avec des tanins non 
astringents, et presentant des originalites aromatiques prononcees. 

II est done souhaitable de tenter d'extraire le maximum des substances 
essentielles contenues dans la peau du raisin, qui sont souvent difficiles a 
liberer, d'une facon habituelle pour certains cSpages ou d'une facon 
occasionnelle lorsque les conditions climatiques ont une action defavorable sur 
la structure et la composition vegetale de la peau. 

Les methodes classiques de vinification ne permettent d'extraire que 30 
a 50 % du potentiel colorant et aromatique present dans les baies, le reste 
demeurant dans le marc au moment du pressurage. Pour ameliorer ce 
rendement d'extraction des matieres colorantes et aromatiques, diverses voies 
technologiques ont ete explorees et mises en oeuvre : maceration dynamique, 
cuvaison prolongee, pigeage mecanique (immersion du chapeau de marc), 
chauffage de la vendange... Ces procedes interviennent a differents stades de 
la transformation, par des actions physiques ou enzymatiques. 



2826665 

2 

Les cellules de la pellicule du grain de raisin renferment des tanins, des 
anthocyanes et des aromes. Or, ces cellules possedent des parois epaisses et 
resistantes qui rendent difficilement extractibles lesdits elements. 

Le pourcentage d'extraction varie suivant non seulement I'epaisseur de 
5 la pellicule des baies et des parois cellulaires, mais egalement le cepage et la 
maturite et I'etat sanitaire du raisin. 

On pratique deja depuis longtemps le chauffage de la vendange qui 
permet d'extraire une partie du potentiel colorant. 

Par ailleurs, plusieurs techniques ont ete proposees en complement du 
10 chauffage de la vendange pour ameliorer I'extraction. 

C'est ainsi que Ton peut operer un enzymage avec des enzymes 
pectolytiques, mais qui doit etre conduit a une temperature relativement 
moderee, de I'ordre de 65°C. 

On peut egalement effectuer une maceration dynamique a chaud, 
15 permettant de mettre la vendange en mouvement par Taction d'un flux d'air, 
mais cette methode vise surtout a maintenir I'homogeneite jus/elements 
solides et a faciliter la migration, dans le jus, des composants phenoliques 
rendus extractibles. 

On a, par ailleurs, propose la methode dite flash-detente qui consiste a 
20 placer la vendange chauffee dans une enceinte sous vide. Dans ces 
conditions, une fraction du produit s'evapore, la vendange se refroidit et les 
parois cellulaires se trouvent fragilisees. Cette methode provoque une 
disorganisation m6canique des cellules de la baie qui favorise la liberation des 
composes recherches, permettant ainsi d'optimiser Tetape suivante de 
25 vinification et d'obtenir des vins d'une typicite plus marquee. Cependant, 
cette methode est contraignante car elle necessite une mise sous vide totale 
de la vendange. 

Cependant toutes ces methodes ne permettent pas d'extraire Toptimum 
des substances quMI serait theoriquement possible de recuperer et pour 
30 certaines, telle que la flash-detente, sont trop contraignantes et coOteuses et 
ne sont envisageables que dans des conditions ou applications particulieres 
mettant en oeuvre une vendange selectionnee pouvant produire des vins 
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susceptibles d'etre commercialises avec une plue-value suffisante par rapport 
a ceux obtenus par une m6thode classique. 

Le but de I'invention est de perfectionner les techniques d'extraction 
connues et proposer une methode plus simple et ameliorant substantiellement 
5 Textraction des elements colorants et aromatiques contenus dans les cellules 
de la peau des baies de raisin. 

A cet effet, I'invention a pour objet un procede d'extraction des 
matieres colorantes et aromatiques des baies du raisin, caracterise en ce qu'il 
consiste a soumettre la vendange prealablement chauffee et avant toute 
10 fermentation, a une mise sous pression suivie immediatement d'une detente 
brusque, en sorte d'entramer un eclatement des vacuoles des cellules de la 
pellicule desdites baies. 

De preference, le traitement de la vendange s'effectue en batch, 
cycliquement, en introduisant une quantite determinee de vendange chaude 
15 dans une enceinte, en isolant cette derniere, puis en etablissant dans 
I'enceinte une pression de gaz determinee et, de preference apres maintien 
pendant un court laps de temps de ladite pression de gaz determinee, en 
ouvrant brusquement I'enceinte de facon a la vider dans une cuve dite de 
detente et stockage mise a I'atmosphSre, puis en recommencant le cycle avec 
20 une nouvelle quantite de vendange chaude. 

Apres detente conformement au procede de I'invention, la vendange 
ainsi traitee est dirigee, soit vers une unite de refrigeration en vue d'une 
fermentation classique en presence du marc, soit vers des moyens 
d'egouttage puis de pressage en vue d'une fermentation en phase liquide 
25 uniquement. 

Un tel procede a le merite de la simplicite en comparaison avec la flash- 
detente qui implique une mise sous vide totale de la vendange alors que le 
traitement en batch conformement a I'invention ne necessite qu'un 
equipement reduit et relativement peu couteux. 
30 Le procede est par ailleurs polyvalent en ce qu'il est utilisable aussi bien 

en vinification en rouge qu'en vinification en blanc, du fait qu'il est mis en 
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ceuvre directement sur la vendange qui est simplement chauffee et avant 
toute fermentation. 

L'invention a egalement pour objet une installation pour la mise en 
oeuvre du procede ci-dessus, caracterisee en ce qu'elle comporte une cuve 
5 dite de pression munie d'une electro-vanne amont raccordee a un conduit 
d'amenee de la vendange chaude, d'une electro-vanne aval susceptible de 
mettre en communication la cuve de pression avec une cuve dite de 
detente/stockage mise a I'atmosphere et d'un piquage de raccordement de la 
cuve de pression a une source de gaz sous pression via une electro-vanne et 
10 un dispositif de commande automatique synchronise relie aux electro-vannes 
susdites et apte a commander cycliquement lesdites electro-vannes. 

Avantageusement, Installation comporte deux cuves de pression 
agencees en parallele entre le conduit d'amenee de vendange et la cuve de 
detente/stockage et fonctionnant en alternance sous la commande dudit 
15 dispositif de commande automatique, Tune des cuves se remplissant lorsque 
Tautre est dans un cycle de mise en pression/detente. 

D'autres caracteristiques et avantages ressortiront de la description qui 
va suivre d'un mode de mise en ceuvre du procede de l'invention, description 
donnee a titre d'exemple et en regard du dessin annexe sur lequel la figure 
20 unique illustre schematiquement un mode de realisation d'un dispositif apte a 
mettre en ceuvre le procede de l'invention. 

Sur cette figure unique, on a represente en 1 un conduit d'amenee 
d'une vendange prealablement chauff6e, b traiter conformement au procede 
de l'invention. 

25 Le conduit 1 est relie a deux capacites ou cuves identiques 2, 2' dites 

de pression, montees en parallele. Ces cuves 2, 2' sont par exemple 
cylindriques et d'une contenance d'environ 400 litres par exemple et presente 
leur axe de facon inclinee, de I'ordre de 20° par rapport a I'horizontale par 
exemple. 

30 Chaque cuve de pression 2, 2" comporte une electro-vanne amont 3 f 3' 

d'admission de la vendange chaude dans la cuve, une electro-vanne aval 4, 4' 
de vidange de la cuve et un piquage 5, 5* de raccordement de la cuve a une 
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source commune symbolisee en 6 de gaz sous pression, typiquement de 1'air, 
via une canalisation 7, 7' dans laquelle est interposee une electro-vanne 8, 8'. 

L'electro-vanne aval 4, 4' de chaque cuve 2, 2' fait communiquer cette 
derniere avec une cuve commune 9 dite de detente/stockage, via un conduit 
5 coude 10, 10' traversant le toit de la cuve 9, le conduit 10' de la cuve 2' 
n'etant pas represents completement sur le dessin par souci de clartS. 

L'interieur de la cuve 9, qui est par exemple cylindrique, d'axe vertical, 
est mis a I'atmosphere par une cheminee 1 1 en partie superieure. 

Des sondes 1 2 de detection du niveau de la vendange traitee presente 
10 dans la cuve 9 permettent de regler les niveaux respectivement minimum et 
maximum. 

En partie inferieure, la cuve 9 est equipee d'une electro-pompe 1 3 de 
reprise de la vendange. 

En 14 est represents un coffret de commande et synchronisation retie 
15 respectivement aux electro-vannes amont 3, 3 1 , aux electro-vannes aval 4, 4 1 , 
aux electro-vannes d'admission d'air 8, 8' et a Telectro-pompe 13. 

Le fonctionnement du dispositif qui vient d'etre decrit est le suivant. 
La vendange chaude a traiter, acheminee par le conduit 1 provient par 
exemple directement d'une installation de chauffage classique de la vendange 
20 en provenance d'une cuve de stockage recevant la vendange brute. 

La vendange est de preference portee a une temperature de Tordre de 
50 a 70 °C par tous moyens appropries, conventionnels ou non. Son 
admission en alternance dans les cuves 2, 2' est commandSe par le dispositif 
14 qui, de maniere cyclique, va commander chaque cuve selon le processus 
25 suivant. 

L'electro-vanne amont par exemple 3 de la cuve 2 est d'abord 
commandee a Pouverture pour le remplissage partiel de la cuve (prealablement 
vide ou videe), Telectro-vanne aval 4 etant fermee. 

La vendange circule dans le conduit 1 grace a Taction par exemple 
30 d'une electro-pompe volumetrique a debit variable dont est munie ladite cuve 
de stockage de la vendange brute. 
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La cuve est remplie aux alentours des deux tiers. Lorsque I'electro- 
vanne amont 3 se ferme, I'electro-vanne 8 d'admission d'air comprime est 
ouverte en sorte d'envoyer dans la partie superieure de la cuve 2, au-dessus 
de la vendange, de Pair en sorte d'etablir dans I'espace interne au-dessus de la 
5 vendange une surpression comprise entre 1 et 4 bars environ. 

Des la pression desiree etablie, I'electro-vanne 8 est fermee. L'electro- 
vanne aval 4 n'est pas ouverte immediatement, mais quelques secondes, une 
dizaine par exemple, apres la fermeture de I'electro-vanne 8, pour maintenir en 
pression constante la vendange. Des I'ouverture de I'electro-vanne aval 4, il se 
10 produit dans la cuve 2 une brusque detente (I'interieur de la cuve 9 etant a 
Tatmosphere) en meme temps qu'une action de chasse de la vendange en 
direction de ladite cuve 9. 

La conjonction de la pression d'air dans la cuve 2 au-dessus de la 
vendange et de I'inclinaison de la cuve assure une vidange rapide et totale de 
15 la cuve 2. 

L'electro-vanne aval est du type a ouverture rapide. 

Des le vidage de la cuve 2, cette derniere peut etre remplie a nouveau 
pour un nouveau cycle. Chaque cycle est de I'ordre d'une trentaine de 
secondes, entre Tinstant d'ouverture de I'electro-vanne amont 3 et la 
20 fermeture apres vidage de Telectro-vanne aval 4, cette fermeture entramant 
I'ouverture immediate de Telectro-vanne amont 3 pour le cycle suivant. 

Les deux cuves 2, T se remplissent et se vident en alternance ce qui 
permet d'augmenter le debit de la vendange traitee. 

Selon le mode de vinification, la vendange traitee, stockee dans la cuve 
25 9 est envoyee par I'electro-pompe 13, sous la commande du dispositif 14, 
vers un dispositif de refroidissement 1 5 prealable a une fermentation en cuve 
par exemple. 

Pour un autre mode de fermentation, par exemple en vinification en 
blanc, au lieu de Telectro-pompe 13, la cuve 9 peut simplement etre equipee 
30 d'une evacuation gravitaire en vue d'un pressurage de la vendange. 
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La cuve de detente/stockage 9 peut etre equipee de facon a permettre 
I'injection d'air comprime, comme illustre en 16 sur le dessin, pour une 
maceration dynamique. 

La temperature de chauffage de la vendange a traiter, ainsi que la 
5 surpression exercee au-dessus de la vendange a I'interieur des cuves 2, 2" et 
la duree du maintien de cette surpression sont bien entendu adaptees a la 
nature de la vendange, a son etat sanitaire, au mode de vinification choisi et 
aux eventuels traitements complementaires que doit subir la vendange apres 
traitement selon le procede de I'invention. 
10 Le procede est particulierement simple et facile a mettre en oeuvre de 

maniere automatique. Exclusivement physique, il apporte une amelioration 
qualitative sensible en provoquant de maniere beaucoup plus importante que 
par toute autre technique actuellement utilisee I'eclatement des cellules de la 
pellicule des grains de raisin, liberant ainsi davantage les substances qu'elles 
15 contiennent notamment les polyphenols et principes aromatiques. 

II est a noter en particulier que le procede de I'invention manage 
davantage la vendange que le procede evoque plus haut dit flash-detente qui 
necessite un chauffage prealable de la vendange a une temperature plus 
elevee, de I'ordre de 75 a 85 °C dans une enceinte sous vide provoquant 
20 I'eclatement des cellules par evaporation partielle de I'eau qu'elles 
contiennent, ce qui n'est pas le cas dans le procede de I'invention. 

II est a noter que le dispositif est facilement integrable dans une chaTne 
de vinification traditionnelle en permettant d'utiliser celle-ci sans faire 
intervenir le procede de I'invention. En d'autres termes, le dispositif peut etre 
25 neutralise sans pour autant constituer un obstacle au passage direct de la 
vendange entre le conduit 1 et la cuve 9. II suffit de maintenir les electro- 
vannes 3, 3' et 4, 4' ouvertes et d'isoler les circuits 5 a 8 et 5' a 8'. 

Des essais ont montre entre des echantillons temoins preleves dans la 
vendange chaude en amont des cuves 2, 2' et des echantillons tests preleves 
30 en aval apres un traitement selon I'invention, des augmentations substantielles 
de rintensite colorante (IC) et de la densite optique des tanins (DO 280). C'est 
ainsi que Ton a pu observer des accroissements de 1'intensite colorante 
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passant pour les divers temoins d'une plage de 4 a 7 a une plage de 12 a 19 
pour divers echantillons tests, pour lesquels TIC est encore legerement 
amelioree lorsque la vendange traitee a subi dans la cuve 9 une maceration 
d'une trentaine de minutes. 
5 On observe egalement pour la DO 280 des augmentations tres sensibles 

dans les tests avec traitement selon Tinvention. 

Enfin, Tinvention n'est evidemment pas limitee au mode de mise en 
oeuvre represents et decrit ci-dessus 7 mais en couvre au contraire toutes les 
variantes, notamment en ce qui concerne les moyens aptes a soumettre la 
10 vendange chaude a un cycle de mise en compression suivie d'une detente 
brutale. 
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REVENDICATIONS 



1. Procede d'extraction des matieres colorantes et aromatiques des 
baies du raisin, caracterise en ce qu'il consiste a soumettre la vendange 
prealablement chauffee et avant toute fermentation, a une mise sous pression 
suivie immediatement d'une detente brusque, en sorte d'entraTner un 

5 eclatement des vacuoles des cellules de la pellicule desdites baies. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le traitement 
de la vendange s'effectue en batch, cycliquement, en introduisant une 
quantite determinee de vendange chaude dans une enceinte (2), en isolant 
cette derniere, puis en etablissant dans Tenceinte (2) une pression de gaz 

10 determinee et, de preference apres maintien pendant un court laps de temps 
de ladite pression de gaz determinee, en ouvrant brusquement Tenceinte de 
facon & la vider dans une cuve (9) dite de detente et stockage mise a 
Tatmosphere, puis en recommencant le cycle avec une nouvelle quantite de 
vendange chaude. 

15 3. Procede suivant la revendication 1 ou 2, caracterise en ce 

qu'immediatement apres detente la vendange est soumise a une maceration. 

4. Procede suivant Tune des revendications 1 a 3, caracterise en ce que 
la vendange, apres traitement, est envoyee vers une unite de refrigeration en 
vue d'une fermentation classique en presence de marc. 

20 5. Procede suivant Tune des revendications 1 a 3, caracterise en ce que 

la vendange, apres traitement, est envoyee vers des moyens d'egouttage puis 
de pressage en vue d'une fermentation en phase liquide uniquement. 

6. Procede suivant Tune des revendications 1 a 5, caracterise en ce que 
la vendange est prealablement chauffee de preference a une temperature 

25 comprise dans une plage de 50 a 70 °C environ. 

7. Proced§ suivant Tune des revendications 1 a 6, caracterise en ce que 
la vendange est, en phase de mise en pression, soumise de preference a une 
surpression, par rapport a I'atmosphere, de Tordre de 1 a 4 bars. 
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8. Dispositif pour la mise en oeuvre du procede selon Tune quelconque 
des revendications 1 a 7, caracterise en ce qu'il comporte une cuve dite de 
pression (2) munie d'une electro-vanne amont (3) raccordee a un conduit (1) 
d'amenee de la vendange chaude, d'une electro-vanne aval (4) susceptible de 
mettre en communication la cuve de pression (2) avec une cuve (9) dite de 
detente/stockage mise a I'atmosphere et d'un piquage (5) de raccordement de 
la cuve de pression (2) a une source (6) de gaz sous pression via une electro- 
vanne (8) et un dispositif (14) de commande automatique synchronise relie 
aux electro-vannes susdites (3,4,8)et apte a commander cycliquement lesdites 
electro-vannes. 

9. Dispositif suivant la revendication 8, caracterise en ce qu'il comporte 
deux cuves de pression (2,2') agencees en parallele entre le conduit (1) 
d'amenee de vendange et la cuve de detente/stockage (9) et fonctionnant en 
alternance sous la commande dudit dispositif de commande automatique (14), 
Tune des cuves se remplissant lorsque I'autre est dans un cycle de mise en 
pression/detente. 

10. Dispositif suivant la revendication 8 ou 9, caracterise en ce que 
chaque cuve (2, 2') est inclinee pour faciliter son vidage. 

1 1 . Dispositif suivant I'une des revendications 8 a 10, caracterise en ce 
que la cuve de detente/stockage (9) est munie en sortie d'une <§lectro-pompe 
de reprise (13) commandee par ledit dispositif de commande automatique 
(14); 

12. Dispositif suivant I'une des revendications 8 a 11, caracterise en ce 
que la cuve de detente/stockage (9) est munie de moyens (16) aptes a 
effectuer une maceration dans ladite cuve (9). 
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